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ABSTRAK 
Budaya makan suatu masyarakat memegang peranan yang sangat penting dalam menentukan 
pola konsumsi suatu individu. Masa kehamilan dan menyusui adalah suatu fase di mana kearifan lokal 
suatu masyarakat dalam memilih makanan untuk dikonsumsi masih ditemui pada masyarakat adat To 
Lotang. Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengeksplorasi budaya makan ibu hamil dan menyusui 
pada masyarakat adat To Lotang dengan menggunakan pendekatan kualitatif. Informan dalam 
penelitian ini terdiri dari delapan informan yang terdiri dua informan kunci yaitu seorang Uwak dari 
To Lotang Wani dan To Lotang Benteng dan 6 informan lainnya terdiri dari ibu hamil dan menyusui. 
Teknik pengambilan sampel dilakukan dengan teknik snowball dengan metode pengumpulan data 
melalu indepth interview dan observasi yang selanjutnya dilakukan analysis content. Hasil penelitian 
yang dilakukan adalah masyarakat adat To Lotang mendefinisikan bahan makanan yang mereka 
konsumsi yang mereka klasifikasikan menjadi bahan makanan utama, alternatif, selingan dan 
beberapa bahan makanan yang memiliki nilai tersendiri. Sejumlah bahan makanan anjuran maupun 
pantangan bagi ibu hamil dan menyusui masih ditemukan  yang dimaksudkan demi keselamatan dan 
kesehatan ibu hamil dan menyusui meskipun beberapa makanan pantangan bertolak belakang dengan 
prinsip gizi. 
Kata kunci : Budaya makan, To Lotang, Ibu hamil, ibu menyusui 
 
ABSTRACT 
Eat culture of peoples plays a very important in determining an individual consumption 
patterns. Pregnancy and lactation is a phase in which local knowledge of peoples in choosing foods to 
eat are still found in the indigenous peoples To Lotang. The purpose of this study was to explore the 
eat culture of pregnant and breastfeeding women on indigenous peoples To Lotang by using a 
qualitative approach. Informants in this study consisted of eight informants comprised two key 
informants is Uwak of To Lotang Wani and To Lotang Benteng and 6 other informants consisted of 
pregnant and breasfeeding women. The sampling technique was done with snowball technique and 
data collecting method through in-depth interview and observation and then performed content 
analysis. The results of study conducted is the indigenous peoples To Lotang define foods material 
they consume in which they classified into basic foods, alternative, snack and some food that has its 
own value. A number of recommended foods and dietetic food for pregnant and breastfeeding women 
are still found which intended for the safety and health of pregnant and breastfeeding women 
although some dietetic food unsuitable with the principles of nutrition.  
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PENDAHULUAN 
Pola konsumsi makan merupakan hasil budaya masyarakat yang bersangkutan dan 
mengalami perubahan terus menerus sesuai dengan kondisi lingkungan dan tingkat kemajuan 
budaya masyarakat. Pola konsumsi ini diajarkan dan bukan diturunkan secara herediter dari 
nenek moyang sampai generasi mendatang.
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Kebudayaan suatu masyarakat mempunyai kekuatan yang cukup besar untuk 
mempengaruhi seseorang dalam memilih dan mengolah pangan yang akan dikonsumsi. 
Kebudayaan menuntun orang dalam cara bertingkah laku dan memenuhi kebutuhan dasar 
biologisnya termasuk kebutuhan terhadap pangan. Pola makan yang seimbang, yaitu sesuai 
dengan kebutuhan disertai pemilihan bahan makanan yang tepat akan melahirkan status gizi 
yang baik. Asupan makanan yang melebihi kebutuhan tubuh akan menyebabkan kelebihan 
berat badan dan penyakit lain yang disebabkan oleh kelebihan zat gizi. Sebaliknya, asupan 
makanan kurang dari yang dibutuhkan akan menyebabkan tubuh menjadi kurus dan rentan 
terhadap penyakit. Kedua keadaan tersebut sama tidak baiknya, sehingga disebut gizi salah.
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Pada banyak masyarakat, usia atau kondisi seseorang dapat dipakai sebagai alasan 
untuk melarang makanan-makanan tertentu. Sebagai contoh, permasalahan gizi pada ibu 
hamil di Indonesia tidak terlepas dari faktor budaya setempat. Hal ini disebabkan karena 
adanya kepercayaan-kepercayaan dan pantangan-pantangan terhadap beberapa makanan.
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Penelitian yang dilakukan Alwi dan Ratih di Papua dalam Hartati menyatakan bahwa terdapat 
pantangan makanan (dietary taboos) pada wanita hamil, seperti ikan yang akan menyebabkan 
ASI amis dan beberapa jenis buah, yaitu nenas, ketimun, pisang yang dianggap dapat 
menurunkan libido wanita.
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Hasil penelitian yang dilakukan Suryawati di Daerah Jepara mengungkapkan bahwa 
selama kehamilan, biasanya si ibu akan melakukan berbagai upaya agar bayi dan ibunya 
sehat dan dapat bersalin dengan selamat, normal dan tidak cacat. Sebagian masyarakat masih 
berpantang makan makanan tertentu seperti udang atau kepiting dan buah nenas, walaupun 
menurut kesehatan pantangan makanan tertentu tidak dibenarkan apalagi kalau makanan 
tersebut bergizi.
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Masyarakat To Lotang dengan sistem kepercayaannya sendiri tentunya memiliki 
budaya yang juga berbeda dengan masyarakat pada umumnya. Faktor sosial budaya yang 
berpengaruh terhadap kebiasaan makan dalam masyarakat, rumah tangga dan individu 
menurut Koentjaraningrat meliputi apa yang dipikirkan, diketahui dan dirasakan menjadi 
persepsi orang tentang makanan dan apa yang dilakukan, dipraktekkan orang tentang 
makanan. Kebiasaan makan juga dipengaruhi oleh lingkungan (ekologi, kependudukan, 
ekonomi) dan ketersediaan bahan makanan. Pola konsumsi makan yang dipengaruhi 
kebiasaan makan memiliki hubungan yang erat dengan status gizi. Dalam daur hidupnya, 
perempuan memiliki peranan yang sangat penting untuk menciptakan generasi mendatang 
yang lebih berkualitas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengeksplorasi budaya makan ibu 
hamil dan menyusui pada masyarakat adat To Lotang. 
 
BAHAN DAN METODE 
 Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian dengan menggunakan pendekatan 
kualitatif. Penelitian ini dilaksanakan di Kelurahan Amparita, Kecamatan Tellu Limpoe, 
Kabupaten Sidenreng Rappang pada bulan Mei hingga bulan Juni 2014. Informan penelitian 
ini terdiri dari delapan orang yang terbagi atas dua orang informan kunci yang masing-
masing mewakili To Lotang Wani maupun To Lotang Benteng. Enam informan lainnya 
merupakan informan biasa. Teknik pengambilan sampel menggunakan teknik snowball. Data 
diperoleh dengan melakukan wawancara mendalam dan observasi terhadap informan. 
Selanjutnya dilakukan analysis content dan data dinterpretasikan kemudian disajikan dalam 
bentuk naratif. 
 
HASIL 
Bahan makanan yang didefinisikan sebagai bahan makanan terdiri dari bahan 
makanan pokok yang terdiri dari jenis serealia seperti padi, jagung, jenis umbi-umbian seperti 
singkong, ubi kayu serta dari golongan ekstrak tepung seperti tepung sagu maupun tepung 
terigu. Bahan makanan yang didefinisikan sebagai lauk-pauk terdiri dari golongan hewani 
maupun golongan nabati, untuk golongan hewani terdiri dari daging kerbau, sapi, kambing, 
ayam, dan berbagai jenis ikan baik itu jenis air tawar maupun ikan air laut, untuk golongan 
nabati terdiri dari kacang-kacangan seperti kacang hijau.Sedangkan bahan makanan yang 
didefinisikan sebagai sayur-sayuran oleh masyarakat adat To Lotang seperti kangkung, 
bayam, labu, kacang panjang, terung yang mereka cenderung peroleh dari kebun mereka 
sendiri. Mi adalah  jenis bahan makanan yang juga didefinisikan sebagai sayur oleh 
masyarakat adat To Lotang.  
Masyarakat adat To Lotang menyebutkan berbagai bahan makanan alternatif yang 
dapat menggantikan bahan makanan utama tersebut. Beras yang diolah menjadi nasi 
merupakan bahan makanan utama sumber karbohidrat yang menurut salah satu informan 
kunci hampir jarang untuk digantikan dikarenakan telah menjadi kebiasaan pola konsumsi 
masyarakat setempat. Hal ini juga disebabkan Amparita menurut informan adalah daerah 
penghasil beras. Namun, mereka terkadang memadupadankan nasi dengan beberapa bahan 
makanan lainnya seperti ubi kayu, pisang muda dan jagung. Hal ini dilakukan untuk 
menambahkan citarasa dari nasi yang akan dikonsumsi. 
“Nasi merupakan makanan yang hampir jarang digantikan untuk dikonsumsi 
setiap hari sebab Amparita merupakan salah satu daerah penghasil beras dan 
sudah jadi kebiasaan untuk mengkonsumsi nasi. Namun untuk variasi bisa 
dipadupadankan dengan ubi kayu, pisang muda dan jagung” (Usn, 65 Tahun) 
 
Bahan makanan alternatif pengganti lauk-pauk adalah telur, abon ikan, serta salonde yang 
berbahan dasar kacang kedelai, sedangkan untuk pengganti sayur adaah mie instan dan ikan 
masak. 
Bahan makanan yang dikategorikan sebagai makanan selingan adalah yang terdiri dari 
buah, kue-kue, biskuit serta teh. Buah-buahan yang sering dikonsumsi adalah pisang, pepaya, 
mangga, kedondong, apel, anggur, dan jeruk bali. Para informan mendapatkan buah tersebut 
sebagian besar dari kebun mereka sendiri dan beberapa dibeli dari pasar di antaranya apel, 
anggur dan jeruk Bali. Sedangkan untuk jenis kue yang disebutkan adalah kue-kue tradisional 
yang biasa di jajakan di pasar seperti Jalangkote, roti beras dan sebagainya. 
Dalam kepercayaan masyarakat adat To Lotang Benteng ada ritual khusus yang 
diperuntukkan bagi seorang ibu hamil saat usia kehamilannya memasuki usia 7 bulan. Uwak 
To Lotang Benteng menyebutnya sebagai  ritual maccera wettang. Maccera wettang adalah 
ritual yang dilakukan khusus untuk mendoakan janin yang berada dalam kandungan agar 
dapat lahir dengan selamat.  
“ada acara maccera’ wettang ketika umur kehamilan ibu 7 bulan. Saat itu 
acara disajikan ayam, kue-kue bugis, sokko ditaro telur di atasnya. Setelah 
selesai prosesi acaranya, ibu hamil akan makan hidangan yang disajikan 
untuk pertama kali supaya ibu hamil dapat barakka’ nya itu makanan”(Uul, 
45 Tahun) 
Pemilihan bahan makanan untuk ibu hamil dan ibu menyusui pada masyarakat adat 
To Lotang selain masih dipengaruhi oleh tradisi masayarakat setempat juga sangat 
dipengaruhi oleh edukasi dari petugas kesehatan yakni bidan desa yang telah ditempatkan di 
wilayah Amparita. Selain itu, keadaan ekonomi suatu keluarga juga menjadi tolak ukur di 
samping memperhatikan selera dari ibu hamil maupun ibu menyusui. 
“tergantung dari kemampuan ekonomi kalau menyangkut bahan makanan, 
apa yang ada di rumah itumi yang di masak. Tapi kalau ibu hamil lain juga, 
karena mereka biasa ngidam, sembarangan mau namakan, jadi itu juga biasa 
jadi pertimbangan”(Uul, 45 Tahun) 
 
“tergantung ibunya sendiri karena dia yang memasak di dapur. Tapi 
diusahakan kasi beda-beda setiap hari makanannya, misalnya hari ini ikan 
laut, besok ikan jenis lainnya, pokoknya dikasi bervariasi”(Usn, 65 Tahun) 
 
Bagi masyarakat adat To Lotang Wani mereka cenderung akan menyimpankan bagian 
kepala ikan seperti ikan gabus, oseng, cakalang maupun bandeng kepada ibu yang sedang 
hamil. Hal ini menurut uwak To Lotang Wani sebagai bentuk rasa kebersamaan serta 
kecintaan. Informan juga menambahkan bawa ada harapan yang ikut bersamaan dengan 
dikonsumsinya bagian makanan tersebut yaitu untuk mendoakan sang anak agar senantiasa 
menjadi pemimpin. 
Setelah bahan makanan telah melewati tahap pengolahan maka akan berlanjut ke 
tahap penyiapan. Penyiapan makanan bagi ibu hamil dan ibu menyusui menurut informan 
adalah lauk-pauk serta sayuran disimpan di piring kecil ataupun mangkuk kemudian disajikan 
di atas baki’. Dari hasil observasi baki yang digunakan berbentuk bulat sehingga 
memudahkan proses pengambilan lauk-pauk ataupun sayur saat ibu hamil dan menyusui 
sedang makan bersama dengan keluarganya. 
Pantang makan terhadap makanan tertentu pada saat hamil maupun menyusui masih 
ditemukan pada masyarakat adat To Lotang baik itu Wani maupun Benteng. Makanan 
tersebut dipantangkan bertujuan untuk menjaga keselamatan ibu dan janinnya. Jenis makanan 
yang dipantangkan bagi ibu hamil menurut informan adalah daun kelor, kepiting, udang, 
salak dan air es. Makanan tersebut masih dipercayai oleh sebagian besar informan jika 
dikonsumsi dapat menyulitkan proses persalinan dan dapat menyebabkan bayi lahir cacat. 
Namun, beberapa informan mengakui tetap mengkonsumsi bahan makanan tersebut 
meskipun mengetahui bahwa makanan tersebut dipantangkan. Informan menyebutkan bahwa 
pengalaman membuat mereka tetap mengkonsumsi makanan pantangan tersebut. Pantang 
mengkonsumsi daun kelor, udang dan kepiting pada saat hamil tentunya dapat merugikan 
kesehatan dan kondisi gizi ibu hamil tersebut.  
“kalo ibu hamil itu dilarang makan udang, karena itu jalannya udang 
mundur, dipercaya nanti kalo melahirkan anak susah keluar karena lari 
mundur ki juga kayak udang. dilarang juga makan daun kelor, karena siksa 
nanti saat melahirkan”(Usn, 65 tahun) 
Bagi ibu menyusui juga terdapat pantangan untuk mengkonsumsi singkong karena 
dapat menyebabkan bayi diare serta mengkonsumsi air dingin atau air es mampu membuat 
bayi flu. Pihak keluarga akan memberikan sayur lebih banyak kepada mereka demi 
kelancaran produksi ASI ibu menyusui. Beberapa informan menjelaskan bahwa sayur-
sayuran seperti daun katuk sangat bermanfaat dalam meningkatkan produksi ASI. Di samping 
daun katuk kacang-kacangan juga merupakan jenis bahan makanan yang dianjurkan untuk 
dikonsumsi oleh ibu menyusui. 
Salah satu bentuk kearifan lokal yang juga berlaku bagi masyarakat adat To Lotang 
adalah dengan memberikan tuak kepada ibu pasca melahirkan yang kesulitan mengeluarkan 
ASI. Tuak manis diberikan karena dipercaya dapat memperlancar produksi ASI. Menurut 
uwak To Lotang benteng ibu menyusui hanya diberikan tuak manis. Keuntungannya tuak 
manis tidak mengandung alkohol. Pemberian tuak ini hanya diberikan bagi ibu yang pasca 
melahirkan tidak mampu memproduksi ASI. 
 “untuk ibu menyusui kalo tidak mau keluar air susunya kalo sudah 
melahirkan dikasi minum Tuak”(Uul, 45 tahun) 
 
 
PEMBAHASAN 
Bahan makanan utama menurut para informan adalah yang terdiri dari nasi, ikan dan 
sayur. Semua informan menyebutkan bahwa mereka memiliki kebiasaan untuk 
mengkonsumsi bahan makanan tersebut. Untuk kategori lauk pauk semua informan 
menyebutkan beranekaragam jenis ikan yang biasa mereka konsumsi. Jenis ikan yang 
disebutkan bermacam-macam dan terdiri dari golongan ikan air tawar dan ikan air laut. 
Masyarakat adat To Lotang memiliki kecendrungan untuk mengkonsumsi ikan air tawar. Hal 
ini dikarenakan wilayah Amparita memiliki danau yang biasa dijadikan sebagai tempat untuk 
memperoleh bahan makanan tersebut. Masyarakat menyebutnya dengan istilah mallanra‟ 
yaitu suatu kegiatan dengan memasang perangkap ikan di danau dengan jala yang dibuat 
dalam bentuk bagan-bagan kecil. Beberapa jenis ikan yang disebutkan oleh informan di 
antaranya ikan gabus (Ophiocephalus striatus), oseng (Anabas testudineus), janggo, nila 
(Oreochromis niloticus), bandeng (Chanos chanos), cakalang (Katsuwonus pelamis), boja 
(Barbus barbus), kandea, mairo (Stolephorus sp.), mas (Cyprinus carpio), lajang (Decapterus 
ruselli). Untuk kategori kelompok sayuran informan juga menyebutkan beraneka ragam sayur 
yang sering dikonsumsi. Di antaranya adalah bayam, jantung pisang, labu, kangkung, terung, 
kacang panjang. Beberapa informan menyebutkan bahwa jenis sayuran tersebut diperoleh 
dari kebun yang mereka miliki. Ketersediaan jenis sayuran itu juga cukup banyak di pasar 
tradisional Amparita.  
Dalam susunan hidangan Indonesia, berbagai jenis bahan makanan dapat 
dikelompokkan ke dalam bahan makanan pokok,  bahan makanan lauk pauk, bahan makanan 
sayur dan  bahan makanan buah-buah.
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 Berdasarkan bahan makanan yang disebutkan, pola 
konsumsi bahan makanan masyarakat adat To Lotang telah memenuhi makanan yang 
mengandung unsur-unsur zat gizi yang diperlukan oleh tubuh, dalam pelajaran ilmu gizi biasa 
disebut triguna makanan yaitu, makanan yang mengandung zat tenaga, pembangun dan zat 
pengatur. Makanan sumber zat tenaga antara lain : beras, jagung, sagu, roti dan mi. Minyak, 
margarin dan santan yang mengandung lemak juga dapat menghasilkan tenaga. Makanan 
sumber zat tenaga menunjang aktivitas sehari-hari.
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Bahan makanan sumber zat pembangun yang berasal dari bahan makanan nabati 
adalah kacang-kacangan, tempe, tahu, sedangkan yang berasal dari hewan adalah telur, ikan, 
ayam, daging, susu serta hasil olahan seperti keju. Zat pembangun berperan sangat penting 
untuk pertumbuhan dan perkembangan kecerdasan seseorang. Makanan sumber zat pengatur 
adalah semua sayur-sayuran dan buah-buahan. Makanan ini mengandung berbagai vitamin 
dan mineral, yang berperan untuk melancarkam bekerjanya fungsi organ-organ tubuh.
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Meskipun memiliki aliran yang berbeda dalam keyakinannya, secara terpisah kedua 
uwak dari To Lotang Wani dan To Lotang Benteng menyebutkan bahwa padi merupakan 
bahan makanan yang mereka cenderung hormati. Sebelum ditanam hingga tiba waktu panen, 
padi mendapatkan perlakuan khusus dengan dilakukannya upacara-upacara ritual tertentu di 
setiap prosesnya. Uwak To Lotang benteng menyebutkan bahwa padi itu diperlakukan secara 
terhormat, ia menyebutkannya dalam istilah bugis “yase’na ipakalebbi” yang dalam bahasa 
indonesia berarti sangat dihormati, sangat diagungkan. Beberapa masyarakat setempat justru 
menyebutkan bahwa padi merupakan salah satu bentuk di mana Tuhan menampakkan 
dirinya.  
Makanan selingan tidak kalah pentingnya diberikan pada jam di antara makan pokok. 
Salah satu fungsi makanan selingan adalah melengkapi zat-zat gizi yang mungkin kurang 
dalam makanan utamanya.
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Menurut Sediaoetama, susunan hidangan yang disajikan di atas meja suatu keluarga 
dipengaruhi oleh banyak faktor. Untuk masyarakat awam susunan hidangan lebih ditentukan 
oleh kebiasaan turun temurun dan menurut kebutuhan psikis. Hidangan yang menuruti 
citarasa dan mempunyai nilai sosial tinggi akan lebih banyak dipilih dibandingkan makanan 
yang tidak menarik dan dianggap tidak mempunyai nilai sosial yang memuaskan
1 
Selain makanan di atas beberapa makanan memiliki nilai tersendiri saat dihidangkan 
menjadi menu makanan utama. Menurut Uwak To Lotang Wani, ikan gabus dan ikan oseng 
saat disajikan di rumah dapat memiliki gengsi tersendiri. Ikan gabus dan ikan oseng ini biasa 
digunakan sebagai bahan makanan kelengkapan ritual untuk sesajen. Ikan ini diasapi ataupun 
digoreng dengan kepala dan ekor menyatu membentuk lingkaran (bulat). Bentuk tersebut 
dimaknai sebagai simbol ketulusan. Beberapa informan juga menyebutkan makanan yang 
memiliki nilai tersendiri saat dihidangkan ataupun dikonsumsi adalah Nasu Palekko. Nasu 
Palekko adalah jenis hidangan yang berbahan dasar ayam ataupun itik yang dipotong kecil-
kecil dicampur dengan bumbu yang pada akhirnya memiliki cita rasa yang cenderung pedis. 
Menurut informan, Nasu Palekko ketika dihidangkan kepada para tamu yang berasal dari luar 
kota cukup  menaikkan gengsi tuan rumah sebab hidangan tersebut dikenali sebagai makanan 
khas wilayah Sidrap hal ini juga dapat berkaitan dengan proses pembuatan Nasu Palekko 
yang cenderung rumit. 
Pemilihan bahan makanan untuk kesehatan reproduksi merupakan kegiatan penting 
setelah penyusunan menu. Rantai pengadaan bahan makanan yang begitu panjang pada 
umumnya banyak memberi pengaruh pada  keutuhan, kesegaran dan kandungan-kandungan 
zat gizi dari bahan makanan.
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Menawarkan makanan (dan kadang-kadang minuman) adalah menawarkan kasih 
sayang, perhatian dan persahabatan. Menerima makanan yang ditawarkan adalah mengakui 
dan menerima perasaan yang diungkapkan dan untuk membalasnya.
 
Hal ini terlihat dari 
kebiasaan beberapa masyarakat adat To Lotang yang menyimpankan kepala ikan bagi ibu 
hamil dan sayur-sayuran bagi ibu menyusui. 
Bagi masyarakat adat To Lotang dalam proses pencucian bahan makanannya terdapat 
tradisi khusus. Selain itu terdapat cara membersihkan antara bahan makanan berupa sayur 
dengan bahan makanan berupa lauk-pauk yang cenderung akan memiliki bau tidak sedap 
seperti ikan, ayam dan sebagainya. Bagi lauk pauk yang berdaging, proses pembersihannya 
dibawah air mengalir. Informan To Lotang Benteng menyebutnya dengan istilah ma’bissa 
sara’. Informan mendefinisikan Ma’bissa sara’ sebagai pembersihan bahan makanan 
menggunakan air mengalir sebanyak 3 kali yang di mana pada pembersihan terakhir terdapat 
kalimat yang memohon agar bahan makanan tersebut dapat dikonsumsi dengan baik. 
  Isi kalimat yang diucapkan seseorang saat ma’bissa sara’ adalah : 
“Uniakeng bissaiko, paccingiko, namalunra’ ko mattama” 
Pantang makan daun kelor, udang dan kepiting masih dpat ditemui pada masyarakat 
adat To Lotang. Hal ini sejalan dengan yang ditemukan oleh Wahyuni pada masyarakat 
Jeneponto di mana makanan pantang dari golongan hewani seperti udang dilarang karena 
menyebabkan bayi maju mundur menjelang persalinan artinya masyarakat percaya bahwa 
dengan mengonsumsi udang akan menyulitkan pada proses persalinan. Sedangkan daun kelor 
dilarang karena mengandung getah yang pedis yang akan menyebabkan rasa sakit dalam 
proses kelahiran dikenal dengan sebutan „gatta kelorang’.8 Kelor kaya akan zat gizi. Kelor 
mengandung zat besi sebanyak 28,2 mg/100 gram daun kering, 25 kali lebih banyak 
dibanding bayam, 3 kali lebih banyak dari kacang almond dan 1,77 kali lebih banyak yang 
diserap ke dalam darah.
9
 
Arief  menunjukkan makanan pantangan dari golongan hewani (udang, cumi dan ikan 
pari) termasuk makanan yang mengandung zat besi golongan hem yaitu zat besi yang berasal 
dari hemoglobin dan mioglobin. Zat besi pada pangan hewani lebih tinggi penyerapannya 
yaitu 20-30%, sedangkan dari sumber nabati hanya 1-6%.
10
 
Singkong mengandung racun glukosida sianogenik yang sewaktu hidrolisis dapat 
menghasilkan asam sianida.
11
 Gejala keracunan sianida antara lain meliputi penyempitan 
saluran nafas, mual, muntah, sakit kepala bahkan pada kasus berat dapat menimbulkan 
kematian. Munculnya sianogen pada proses pemasakan yang kurang baik dapat menimbulkan 
masalah kesehatan bagi orang-orang yang menjadikan singkong sebagai makanan pokok.
12
 
Daun katuk (Saorapus androgynus) ternyata telah dikenal dalam pengobatan 
tradisional di Asia Selatan dan Asia Tenggara sebagai obat penambah ASI.
13 
Salah satu cara 
untuk meningkatkan kuantitas ASI juga dengan mengkonsumsi makanan yang mempunyai 
efek laktogagum. Secara teoritis, senyawa-senyawa yang mempunyai efek laktogagum di 
antaranya adalah sterol. Sterol merupakan senyawa golongan steroid dan senyawa-senyawa 
tersebut dapat diperoleh dari bahan pangan lokal seperti daun katuk.
14 
 
Pemberian tuak yang diberikan bagi ibu pasca melahirkan yang tidak mampu 
memproduksi ASI harus memperhatikan jenis tuak sebab jika tuak pahit maka akan 
mengandung alkohol. Alkohol yang diminum ibu juga masuk melalui aliran darah ibu ke 
ASI. Etanol dapat masuk ke dalam ASI dalam konsentrasi yang sama seperti yang terdapat 
pada darah ibu. Bayi yang menyusu yang ibunya minum alkohol secara teratur menunjukkan 
gangguan psikomotor.
15
  
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 Masyarakat adat To Lotang mendefinisikan sendiri bahan makanan yang mereka 
konsumsi berdasarkan tradisi dan kearifan lokal mereka yang selanjutnya berimbas kepada 
pola konsumsi ibu hamil maupun menyusui. Hal tersebut dikaitkan dengan masih 
ditemukannya makanan anjuran maupun pantangan yang berlaku bagi ibu hamil maupun 
menyusui yang bertujuan untuk memberi keselamatan maupun kesehatan ibu dan bayinya. 
Namun, beberapa makanan pantangan masih bertolak belakang dengan prinsip ilmu gizi. 
 Bagi ibu hamil dan menyusui agar lebih mendengarkan edukasi dari petugas 
kesehatan dalam memberikan informasi terkait kesehatan ibu dan anak serta berbagai hal 
yang menyangkut masalah gizi. 
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